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Áutodief liet 
radio achter 


(Van een onzer verslaggevers). 

De heer Bronda heeft wat ver- 
baasd staan te kijken naar een 
draagbare radio, die in zijn auto 
lag. Het leek hem op een grap. De 
waarheid was echter geheel anders. 
's Middags had zijn echtgenote ge- 
zien dat het portier van de auto, 
die voor de woning aan de Domela 
Nieuwenhuislaan no. 23 stond ge- 
parkeerd, open was. Omdat ze dacht 
dat ze het zelf open had laten staan, 
sloot ze de deur. Later ontdekte 
haar man de radio, maar toen hij 
enige tijd daarna wilde wegrijden, 
bleek dat een autodief aan het con- 
tactslot had gemorreld. De mislukte 
poging de wagen te stelen deed de 
man zijn radio vergeten 


…—… De 21-jarige Leeuwarder automobilist 
H. H. is gisteren door de Groninger po- 
litie ter ontnuchtering ingesloten. Onder 
invloed van alcohol verourzaakte hij om- 
streeks vijf uur een botsing op het Deli- 
plein. 


Nieuw bijschrift 


Omstreeks vijf uur een botsing veroorzaken, alhier te 
plein. Het moet je maar gegund zijn. Wel leverden de 
capriolen van H.H. een draagbare radio op — wellicht 
wenste hij hiermee zijn zonden af te kopen. Reken eens 
uit wat dat waard was in Big Mac Index, in 1969. 
Bestond de Big Mac toen al? De heer Bronda bleek 
onbereikbaar voor commentaar. Journalisten beschikten 
destijds klaarblijkelijk over een meer poëtische pen: 


De mislukte poging de wagen te stelen 
deed de man zijn radio vergeten. 


Eline weet raad 


Beste Digistrik, 


Onze Poortwachter 


Janine Moes 


leder zichzelf respecterend omheind of ommuurd plein of vesting had vroeger een 
poortwachter. Een levend mens dat ervoor zorgde dat enkel en alleen volk met 
goede intenties doorgang kreeg naar het binnenterrein. 


Op een zeker moment was er te weinig gespuis om te weren, en/of werden de 
poortwachters te duur. In ieder geval werden op deze plekken poortwachters 
vervangen door bomen, zogenaamde Poortwachters. Goedkoper in onderhoud, 
zelfvoorzienend, vaak mooier om naar te kijken en verkoeling biedend in de zomer. 
Zelfs insecten en vogels weten de bomen te waarderen. 


Nu wel, ook ons plein heeft zo’n Poortwachter. Als je door de zuidelijke 
toegangspoort het plein oprijdt, zie je hem staan. De paardenkastanje! Met een 
omtrek van 210 centimeter al een aardig mooi exemplaar, in ieder geval ouder dan 
vijftig jaar! Over de paardenkastanje zijn allerlei leuke weetjes te vinden. 


Eerst maar even kijken waar de naam vandaan komt. De Latijnse naam is Aesculus 
hippocastanum; hippos is paard en castanum betekent kastanje. Aesculus is eten. 
Maar daar heeft de naamgever zich vergist, want de paardenkastanje is niet eetbaar 
voor ons mensen, de tamme kastanje wel. 


Als je een blad met steel afbreekt dan zie je dat het deel dat aan de tak vastzat, de 
bladsteel, de vorm van een hoefijzer heeft. Vandaar de naam paardenkastanje, 
blijkbaar vond de naamgever dit dier bij de boom passen. Ezels en zebra’s hebben 
immers ook hoeven. 


De kastanjes werden vroeger in Oostenrijk gebruikt door boekbinders: in de 
kastanje zit saponine en stijfsel. De binders gebruikten dit bittere goedje om hun 
boeken mee te binden. Dit deden ze omdat insecten dan uit de boeken bleven en 
vooral het zilvervisje, dat ’s nachts tevoorschijn komt en lijm en stijfsel opknabbelt 
waardoor je boek dan van ellende uit elkaar viel. 


In het najaar en begin van de winter vormen de knoppen zich al aan takken, als je 
deze weleens hebt beetgepakt dan heb je gemerkt dat ze kleverig zijn. Deze 
kleverige harsachtige stof beschermt de knoppen tegen vorst. Bijen verzamelen in 
het voorjaar deze hars en gebruiken het als kit om kieren in hun ‘huis’ mee te 
dichten. 


Onze paardenkastanje heeft nog niet zo lang geleden prachtig gebloeid. Dikke 
trossen bloemen waar bijen van smullen: ze eten de nectar en verzamelen het 
stuifmeel. Zouden we dáárom een geveltegel hebben met de afbeelding van een 
bijenkorf? #® 


Ook een prangende vraag? deli.telegraph@gmail.com 


Het valt niet mee... ieder mens wordt vandaag-de-dag geacht zich een weg te banen en een plek te vinden in de neoliberale moerassen van de (soms 
virtuele) doolhoven. Wie niet goed oppast, wordt een slaaf van Silicon Valley en een zielloze hamster in een Matrix-tredmolen. Pas daar voor op! Besteed 
tijd aan jezelf. Wandel door een bos. Her-verbind jezelf met de natuur, én met je eigen natuur. Het afbakenen en beheersen van beeldschermtijd vergt enige 
discipline - maar die werpt spoedig vruchten af. En die mag je plukken; ze smaken verrukkulluk. Wie geen gezonde balans weet aan te brengen tussen doen 














en zijn, mist de zoen van de schepping op de wang. Met aandacht tijd inruimen, om het leven innig terug te zoenen. Dan weet je je eeuwig bemind en zul je 


nooit meer eenzaam zijn. Groeten van Eline 


Volgende editie: Beste Eline, ‘s Anderendaags was ik flink druk met het boenen van de auto, vooraleer ik weg kon rijden — ik arriveerde nog te laat ook. 


Er zaten forse, vadsige plakkaten duivenschijt op de auto, die bovendien de lak aantasten op lange termijn. Het liefst had ik terplekke een geweer gegrepen 


en de duiven op de barbecue gelegd. Eline! Help! Wat hiermee aan te vangen? Groeten van Autopoets 


Deli Telegraph is het onafhankelijk kwartaalorgaan van het Deliplein Groningen. 
Met essays, interviews, kronieken en recepten. Verschijnt ieder seizoen. Onder redactie van: Janine, Frits en Maarten. 


Kronieken uit het ® van de Oud-Indische Buurt 


Deli-catessen & Caponata 


De oud-Delipleinbewoners Jacqueline en David herinneren ons aan deze Siciliaanse klassieker. Subliem in de zomer, heerlijk het hele jaar rond. De 
bereiding is als stoof, het serveren geschiedt als salade, bijgerecht, op toast, of gewoon uit de pot lepelen. Heerlijk. En... tutti veganissimo! 





Ingrediënten 





Cureer enkel de aller-allerbeste kwaliteit ingrediënten, bij voorkeur alles bio. Inderdaad, wij weten ook: gemakkelijker is one-stop- 
shopping, maar ook hier geldt: je inspanningen worden ruimschoots beloond op het bord, in de mond en in de maag. Om nog te zwijgen van de vele 





loftuitingen die je deel zullen zijn zodra je compadres en geliefden je arbeidsvruchten tot zich nemen: 


aubergine, oregano, zout, olijfolie (extra virgin), bleekselderij, kappertjes, olijven, balsamico-azijn, tomaat (San Marzano-tomaten uit blik zijn het 


allerbeste), rozijnen, verse basilicum. 


Bereiding 





- __ Aubergines snijden in grove stukken, veel fijn tafelzout erover, husselen, 1 uur laten intrekken en laten uitlekken (bijv. in een vergiet) 


- Daarna goed spoelen; drogen met een grote handdoek. 


- _ Uitspreiden op ovenplaten met olijfolie, ong. een halfuur bakken in 180° voorverwarmde oven (baktijd verlengen of verkorten naar gelang de staat 
der aubergines), of als je een grote gietijzeren braadpan hebt: ook super. Anders gebruik je een andere grote pan. Verhitten. Smokin’ hot. Een flink 
aantal eetlepels olijfolie erin en in porties de aubergines bakken (zorg dat de bodem ternauwernood bedekt is, niet meer). Halverwege de laatste 





batch smijt je hierbij nog een flinke handvol verse oregano. In geval van oven: bewaar de oregano nog even. 
- De bleekselderij ontvezelen (trek de draadjes eruit) en in gewenste (fijnere of grovere) stukken snijden. 
- _ Kappertjes en olijven laten uitlekken en goed uitspoelen. De olijven evt. halveren. 











- Diezelfde grote gietijzeren braadpan bevat nog een heerlijk laagje smaak: benut dit! Goed verhitten. Gooi er nog een flinke plens olijfolie bij en 
bak de bleekselderij met een forse snuf fijn zee- of himalayazout. (Nu kun je evt. uien en knoflook toevoegen, maar dat vinden wij niet zo nodig.) 











- Zodra de bleekselderij redelijk gefruit is: kappertjes en olijven toevoegen en even laten meebakken. 











-__Nuis het tijd voor de aubergine: herintroduceer de hoofdrolspeler in het feest en laat iedereen elkaar goed leren kennen. Veel blijven scheppen en 


roeren. (Dit is evt. ook het moment voor de oregano.) 


-__Nu komt de grote truc: balsamico-azijn. Ja, maar wel heel erg veel, ongeveer een halve fles. Sissen en sudderen, en blijven roeren en omscheppen. 





En wachten tot de balsamico flink verdampt is; dit zorgt voor een ongekende zoetig-zurige caramellige boost in de tent. 


- _2 blikken San Marzano-tomaat erbij. (Evt. nog een klein blikje tomaatconcentraat, voor éxtra umami. Speaking of which: een gezonde lepel 


Worcestershire Sauce doet ook wonderen op dit front - maar dan is het eindresultaat niet strictgenomen vegan meer.) 





- Even op laag vuur laten sudderen (met deksel deze keer). Blijf regelmatig roeren. 
- Doof de warmtebron. Gooi er twee flinke handvollen rozijnen bij. 


- Rustig laten afkoelen met deksel op de pan. (Of als je je niet kan beheersen, proef vast een theekopje, maar niet te veel want je geduld zal beloond 


worden.) 











- __ Vlak voor opdienen: veel verse basilicum (en evt. het bladgroen van de bleekselderij) toevoegen, keurig in smalle reepjes gesneden. Niet kneuzen. 


- Buon apetito! Baci di Jacq & David. 


U houdt in uw handen de jongste editie van 
onze eigen gazette. Met weer een hoop 
heerlijks om heel de dag heimelijk op na te 
sabbelen. 


Ook introduceren wij een nieuwe rubriek: 
het historisch nieuwsbericht. De redactie 
dook de archieven in en duikelde diverse 
mid-twintigste-eeuwse artikelen op, 
uiteraard alhier van nieuw commentaar 
voorzien. Rix, bedankt! 


De redactie verwelkomt volgaarne bijdragen 
in de vorm van vegetarische recepten, 
kronieken, interviews, poëzie, fictie of 
essay: voor de herfstequinox-editie is de Zo te zien aan deze foto stond er in 1929 een andere poortwachter om bezoekers te 
deadline 6 september. Inzenden kan naar begroeten. De blaadjes van dit boompje lijken namelijk niet op de grote 
deli.telegraph@gmail.com. ‘handnervige' bladeren van de paardenkastanje die nu bij de poort de wacht houdt. 


Sleutels en deuren 
Frits Dijkstra 





Deli Telegraph 

Oplage: 150 

Druk: “t Hartje 
Financiering: Goeie Buurt 


deli.telegraph@gmail.com 


Prijs: Bewoners Deliplein: 
gratis, € 0,25 daarbuiten 


Het linkje naar alle 
voorgaande edities op 
archive.org: 


bit.ly/delitelegraph 


Deze maand overleed A.L. Snijders, de bedenker van een succesvol nieuwe literair genre: het zeer korte verhaal (zkv). Snijders: “Als een roman een boom 


is, zou je een bundel zkv's een berg takjes kunnen noemen.” Hier mijn poging. 


Christiaan vloog de gang in, gebruikte daarbij een techniek die de deur met de juiste kracht liet dichtvallen. Hij voelde zich lichter dan normaal, alsof het 





zomer was, of vrijdag. Zijn vier stappen naar de portiekdeur gingen gepaard met drie over elkaar tuimelende ideeën. Dat het vreemd is dat mensen liggend 





slapen (hij zag een hotel voor zich: alle gasten, “s nachts, keurig horizontaal, alle voetjes dezelfde kant op, opgeruimd staat netjes). Hij dacht aan de houten 
vloer die hij met zijn vader en Frederieke had gelegd, honingkleurig haast, een vloer die in De Wolthoorn had kunnen liggen, of in een oude bibliotheek. En 





hij dacht aan de twee deuren waartussen hij zich op dat moment bevond. De banale symboliek van deuren en hun poort naar.…. ja, naar wat eigenlijk. 





Christiaan verstarde en begreep zijn lichtheid. Graaiend naar zijn broekzak wist hij al dat zijn sleutels in de deur hingen, aan de andere kant van dat sierlijk 


dichtgegooide roze deurtje, nabungelend boven een houten vloer. ® 


% Arms uit de shirt’n en stuur een mooi artikel in: deli.telegraph@gmail.com #% 


